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緒 言
　汁物は集団給食においても，家庭においても喫食頻度が極めて高い。著者らは・新潟市内の給食
施設について調査した結果，味噌汁が1ケ月平均65回も供食されていることを知つた・汁物は一般
に調製後喫食するまで保温しておくのが普通である。そこで汁の調製のための加熱喫食するまで
の保温がその呈味成分にいかに影響を及ぼすかについて研究を行なうことにした。ここに味噌汁の
食塩濃度を中心に実験を行なった結果について報告する。味噌汁は調製にあたつての加熱，喫食ま
での保温によつて汁の水分は蒸発し，これに伴つて食塩濃度は高くなることは既定の事実である。
しかるに蒸発条件は大量羅と小量調理又は保温温度の高低などによ曙るしく違つてくる・そこ
で調理量の大小と保温温度の高低が水分蒸発量と食塩濃度とにいかに関係し，又食塩濃度の高低が
呈味にどの様に影響するかについて検討した。
実　験　方　法
試料に用いた味噌は，新潟市カネト醸造KKの市販品で食塩含有量は14．52％であった。
　実験用の味噌汁の食塩量1．00％を標準として，味噌に水道水を加えて潰枠溶解して調製し所定
の温度に加熱保温した。汁の実はカロえない表1・　調製味噌汁の保温容器
ものとした。別に水道水を対照として蒸発量
を比較した。
　1）　容器，実験した味噌汁量と保温容器は
ag　1表の通りであり，蓋なしの状態で行なつ
た。（第1表）
　2）　保温温度，保温温度は60°C，70°C，
80°C，90°Cとした。調製した汁はガスレソ
小単位
大　　量
重量（kg）
1．0
5，10，20，30，
保　温　容　器
径20cm深さ11cm容量4Lのアルミニウム製，i蓋無し
スープ鍋
径36cm深さ35cm容量30L
のアルミニウム製円筒形，
蓋無し〉〈・・一プ鍋
ヂを用いて加熱して所定の温度に達せしめ，との時を起点として火力を調節して，所定の温度に保
温し，保温時間を10分，20分，30分，60分とし，保温の終了したものについて次の各項の測定
を行なつた。
　3）重量，調製時，および所定温度に達した時，更に保温を終了した時に秤量して変化を見た。
　4）食塩　調製時と保温終了時にMohr法1）によつて測定した。所定の保温時間を経過した味
噌汁は直ちに重量を秤量し冷却させ，その間の蒸発量を補正し，その一部について実験した。
　5）　比重　調製時および60分保温終了後に秤量，冷却したあと，重量を補正して比重計によつ
て測定した。
　6）　重量変化と食塩濃度の相関
　重量変化と食塩濃度との間の相関関係を求めた。
　7）味噌汁の食塩濃度の識別テスト，味噌汁の保温による食塩濃度の増加と鍼味との関係を本学
学生をパネルとして，識別テストを行なつて識別可能の濃度を調べた。
　この実験は主に昭和42年8月に行なつたもので，この時の平均気圧1010ミリバール，平均気温
26．3°C，平均湿度は79．0％2）であつた。
実験結果と考察
に調製し所定の鍋を用いて，一定の保温
温度において夫々の経過時間に重量を測
定した。又その対照として水道水を用い
た。（図1）その結果は図1に示す如く，
味噌汁は保温温度が高くなるに従つて著
るしく蒸発量を増し，60分後には60°C
で13．0　％o，70°Cで22．0％，80°Cで
36．0％，90GCで59．0％，の減少を見
た。水道水はいずれの場合でも味噌汁よ
り減量が大で，水道水と味噌汁の減量の
差は60°C～80°Cでは1・0～2・O％であ
つたが，90°Cでは19・0％という大きな
開きを示した。又，食塩濃度の増加率は
図2に示す如く（図2）重量変化に比例
して高くなり，60分後の測定では，保
温温度70°Cは60°Cの1・8倍，80°Cは
70°Cの2倍，90°Cでは80°Cの2倍と
温度の上昇に従つてi著るしく増加してい
る。又比重は調製時はO・9900であつた
が，60分後の各保温別に測定した結果，
60°Cでは1．020，70°Cでは琵021，80°C
では1．026，90°Cでは1．040であつた。
　2）
1）比較的小単位の場合の保温による蒸発量と食塩濃度の変化
重量1kgの囎汁鹸塩灘1・°°％　　剛，　l　kg雛翻細・よ薩勉
　　　　　　　　　　　　　　　　　　趨
一定時　　IO　　　20　　30
　　　　　経i邑瞬周
蹴
??
麻噌
90C
60H．（
　　　大量の場合保温による蒸発量と食塩濃度の変化，蒸発面積一定の容器に5kg，10　kg　20　kg・
30　kgの1．00％食塩濃度の味噌汁を調製して，所定の方法で蒸発量と60分経過の食塩濃度の変化を
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測定した。その結果は図3，図4に示すごとくである。（図3，図4）
一般にいわれる通り，1kgの場合と同様
に一定温度に保温した場合，味噌汁量の　　　　一　図2　1kg侭愈嚴別．k一樋髄殺農
少ないもの程蒸発量が大きく，又同一量
の場合は保温温度の高いもの程蒸発量が
大きかつた。
又，味噌汁と水道水を比較すると，味噌
汁が水道水より蒸発量が少なかつた。こ
の蒸発量に伴なう食塩濃度の増加は5kg
の場合，60°Cにて7．O％，70°Cにて，
15・0　％o，80°Cにて33　．0　％o，90°Cにて
38．O％と保温温度が高くなるにつれて上
昇をみた。20kg，30kgの場合は80°C，
90°Cにては4．00％以下で変化は極めて
少なかつた。蒸発量と食塩濃度との変化
の相関を示すと図5の通りである（図5）。
蒸発量と食塩濃度増加との相関は60°C
の場合にはγ＝0．75，70°Cでは0．72，
80°Cでは0．76，90°Cにては0．80であ
り，高い相関が認められた。
　3）　比重の変化
　重量別　保温温度別に加熱前と保温終
了後に比重の変化を見ると，5kgの場合
（e／。）
2，50
2．00
1．50
1ρ0
は加熱前1．Ol50より加熱数は1．0188に上昇した。
つたo
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しかし10kg以上は殆んど変化は認められなか
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図4．保1昆60分の鎧破別櫛φ喰塩ラ覆段1・及ぼ渉影響
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　4）　鍼味の識別
味噌汁を保温し鵬合醗と共に鮪濃度カミ上昇する．この場合鰍の翻呵能の濃度棚ら
かにするため・18～20才の県立新潟女子短期大学の学生78名によつて識別テストを行なつた。供
試した囎汁蜥た嘲製したもので第2勲こ示し蜘く，1．・・％を基準として，・．・5％間隔
に鍛階とし・1・0・％と1・・5％，1・・P％と1．1・％という様に5組を謝て，その各緻こついて
謝の撫と，翻あるものについてはいずれが・しおからい、かtlこついて徽させた．（第2表〉
表2． 食味テスト集計表 78名
区　　分
A
B
C
D
E
組み合せ
①　　②
①　　③
①　　④
①　　⑤
①　　⑥
強　弱　の　差　の　識　別
強 し・
種劉人 （％）
②
③
④
⑤
⑥
40
45
55
59
61
51．2
57，7
70．5
75．6
78．2
弱 い
種釧人 （％）
①
①
①
?
①
38
33
23
19
17
48．8
42．3
29，5
24．4
21．8
備考　計画食塩濃度　①LOO％②1．05％③1・10％④1・15％⑤1・20％⑥1・30％
　信頼出来る識別可能の区分は（C）で，
0．15％間隔であり，5．00％の危険率で
有意の差を示した。この値は佐原ら3）の
0・10％o，福士4》のO．20・％の各々の値が
報告されているが，この値の中間であつ
た。よつて味喰汁の保温による蒸発量に
伴う敵味は食塩濃度で1．OO％から1．15
％に上昇した場合に，はじめて味覚とし
て識別出来ることになる。
　この時に調製計画に基いて補正する必
要が考えられる。その補正量は第3表に
示す通りである（第3表）。　したがつて
表3．　保温による濃度変化を1．00％に
　　　　　　　　　　　補正する為の水量　　（％）
！tr／tEXIIgEl°c？）
　　5　－a
10．0
20．0
30．0
60
10．0
4．0
1．5
1．0
70 80 90
13．6 20．6 25．0
5．5 8．5 8．7
2．0 4．0 4．3
1．9 2．0 2．4
5kgでは70°C以上において補正の必要が認められた。
? ?
　味噌汁の調理量の大小と・保温温度の高低が，水分の蒸発量と食塩濃度とにいかに関係し，食塩
濃度の変化が呈味にどの様に影響するかについて検討した結果である。）））?」???味ロ曾汁の保温温度別による重量変化は大量のもの程，又保温温度の低いもの程変化は少ない。
水道水と味噌汁の重量変化は水道水の方が大きい。
味噌汁の蒸発量と食塩濃度とは高い相関が見られる。
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　4）識別テストの結果は，味噌汁の食塩濃度が1．OO％と1・15％oの間で識別可能であつた。
　5）　味噌汁調製後，保温或いは煮沸により食塩濃度が0．15％以上増加した場合に補正する必要
を認めた。
　終りに臨み，本研究に終始御指導を賜わりました本学の原沢久夫教授に深謝致します。
? ?
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